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nekih naš ih m l e k a r a čini se kao da su neke s tva r i obrnuto postavl jene. Ako se 
pogledaju uspesi engleskog mlekars tva za poslednje dve decenije ,teško se može 
osporiti da n j ihove mleka re nisu građene na bazi solidno proučenih iskustava 
zemalja razvi jenog mlekarstva, kao i na bazi sops tvenog iskustva. Zbog toga se 
sa poveren jem mogu proučavat i i kor is t i t i n j ihova iskustva, a ima se š ta i 
naučiti . 
Cilj ovog č lanka je da b a r delimično u k a ž e na neka pi tanja . 
Ing. B r a n k a Mešterović, Novi Sad 
O D R E Đ I V A N J E KISELINSKOG S T E P E N A M L E KA 
UPOTREBOM R O Z A N I M N A KAO S T A N D A R D N E B O J E 
Određivanje kiselinskog stepena mleka t i t rac i jom sa NaOH vrši se po m e ­
todama Ternera , Dornika i Soxlet Henkela , a k o d nas najv iše po Soxlet H e n -
kelu. Ova me toda se izvodi t i t raci jom 50 ccm mleka sa n/4 NaOH uz dodatak 
fenolftaleina kao indikatora. T i t r i ran je se vrš i uz mešanje s tak len im štapićem 
do pojave ružičaste boje, što pokazuje da je t i t r i r an je završeno. Broj u t rošenih 
kubika NaOH množi se sa 2 i dobij a se s t epen kiselost i mleka po SH. 
Ovom m e t o d o m služimo se vrlo mnogo kod određivanja s tepena kiselosti 
mleka p r e d pots i r ivanje kod izrade svih v r s t a s i reva . Kiselinski s tepen mleka, 
takozvana »zrelost mleka«, vrlo j e važan činilac kod iz rade kval i te tnog sira, a 
naroči to za i z radu s tandardnog sira kod m l e k a r a koje r a d e u više pogona a sir 
t reba da b u d e jednoličan. 
I sve k o n z u m n e mlekare služe se m e t o d o m t i t rac i je kod kont ro le s tepena 
kiselosti u pas te r izovanom mleku i posebno u m l e k u koje se puš ta u prodaju, 
j e r naš d ržavni s t anda rd predviđa maks imaln i s t epen kiselosti od 9 SH kod 
mleka koje se srne pust i t i u prodaju. . 
Ova ispi t ivanja se rade svakodnevno p a m o g u da b u d u dragocen poda tak 
o prosečnoj kiselosti mleka u pojedinim m l e k a r a m a . Ako bi se podaci iz poje­
dinih mleka ra ili uporedni iz više m l e k a r a s ta t i s t ički obradi l i para le lno sa 
k re tan jem srednj ih dnevnih t empera tu ra , ili g ra f ikonom pr ikazal i u odnosu na 
v r e m e dolaska mleka u mleka re (što znači v r e m e n o m koje p ro t ekne od muže 
do m o m e n t a pasterizacije), mogli bi odlično da posluže kao slika u r a d u mlekara . 
Podaci o prosečnom stepenu kiselosti m leka mogu se obradi t i i kao pr ikaz 
kod p r i m e n e h lađenja mleka, ili h igi jenske muže . 
Na pol jopr ivrednim imanjima se p r e k o prosečnog s tepena kiselosti mleka 
može p ra t i t i da li i kako ut iču pojedine godine ili nač in i sh rane k r a v a na s t e ­
pen kiselosti m l e k a u prošeku. 
Sve ovo su važni činioci, i k a d a ih upoznamo , t r e b a da dopr inesu u n a ­
pređen ju r ada u našoj mlekarskoj proizvodnji . 
Nažalost iako naše mleka re raspolažu višegodišnj im podacima o kiselosti 
mleka po godinama, mesecima i danima, ovi podaci se n e mogu u potpunost i 
kor is t i t i čak ni k a o iskustvo j edne mleka re , j e r j e r ezu l ta t anal iza kiselosti 
me todom t i t rac i je uslovljen faktorom ind iv idua lne ocene ružičas te boje od 
s t rane onoga ko radi analizu, ocene m o m e n t a p r e s t a n k a t i t rac i je koji j e p r e ­
s u d a n za r ezu l t a t analize. 
Ovaj ind iv idua ln i faktor može da menja rezu l ta t analize i do 2 SH, što 
može da dovede do pogrešn ih zaključaka ako se rezu l ta t ima koris te lica koja 
nisu rad i la anal izu. - -
Doklegod jedno lice vrš i analizu u jednom preduzeću, pogonu i h labora to­
riji, dot le će re la t ivno ods tupanje između jedne i d ruge analize, jednog i d ru ­
gog dana bit i u g ran icama usta l jene greške pa će dat i pozi t ivan rezu l ta t u radu . 
Ali ako anal izu vrš i nekol iko lica na smenu, što j e najčešće slučaj u ml jeka­
rama, desiće se da će se dobiti različiti rezultat i za . i s te uzorke. 
Da bi se izbegao ovaj subjekt ivni momena t ocene in tenzi te ta boje pr i l ikom 
ti tracije, p r imenju je se me toda s t anda rdne boje rozani l ina. 
Pr inc ip s t a n d a r d n e boje j e u t ome da se za svako ispi t ivanje uzimaju 2 uzor­
ka, j e d a n koji se t i t r i r a i d rug i koji uz dodatak rozani l ina kao s t a n d a r d n e boje 
služi kao kon t ro ln i uzorak, po kome se procenjuje p r i ko jem intenzi te tu ruž i ­
časte boje t r eba p res t a t i sa daljim t i t r i ranjem. 
Metoda rada: 
Za r a d sa s t a n d a r d n o m bojom rozanil ina pot rebno je naprav i t i 2 ras tvora , 
mat ičn i r a s tvo r i r a s tvo r za upo t rebu koji se pravi od mat ičnog ras tvora . 
Matični rastvor —-
odmeri t i 0,12 g r a m a kiselog rozani l ina i ras tvor i t i u 50 ccm etilnog a lko­
hola (95/96) za t im dodat i 0,5 ccm ledene s i rče tne kisel ine pa dopuni t i do 
100. ccm etil a lkoholom. 
Rastvor zä upotrebu —- e 
uzme se 1 ccm mat ičnog ras tvora i doda u 500 ccm smeše amila lkohola i 
vode (destilovane) u odnosu 1:1 (250 ccm dest i lovane vode i 250 ccm ami! 
alkohola). 
Oba ras tvora se čuvaju n a t amnom mes tu i u s tak len im bocama s g u m e ­
n im zapušačem. 
Izvođenje reakcije: 
Uzmu se 2 uzorka po 50 ccm mleka koje se ispituje u j ednake sudove (boja 
suda m o r a bit i j ednaka , nä pr. ili oba porcelanska ili oba s taklena) . U j edan 
uzorak s tavi t i 5 ccm ras tvora za reakci ju (rozanilina), i taj uzorak služi kao 
kont ro la boje. 
U drug i uzorak s tavi se indikator fenolftalein i t i t r i r a sa n/4 N a Ö H uz 
s ta lno mešanje s t ak len im š tapićem do pojave ružičaste boje koja t r eba da 
ima is tu n i j ansu kao boja u kont ro lnom uzorku. 
K a d a su boje u oba uzorka jednake, t i t r i ranje se p rek ida , i broj ccm N a O H 
ut rošenog u reakci j i pomnoži se sa 2, da bismo dobili s tepen kiselosti 
mleka SH! 
Rad po Dornikovoj me tod i razl ikuje se po jačini N a O H koji je za izvođenje 
po toj metod i n/9 NaOH. Celo ispi t ivanje vrši se p r e m a engleskom s t a n d a r d u 
na ovaj nač in : 
Uzmu se 2 uzorka mleka po 10 ccm u j ednake sudove. U prv i uzorak do­
daje se 1 ccm ra s tvo ra za reakci ju (rozanilina), i to j e kont ro ln i uzorak . 
U d rug i uzorak s tav i se 1 ccm indika tora ienolf taleina (0,5°/o), i ovaj uzo rak 
se t i t r i r a sa n/9 N a O H uz mešanje s taklenim š tap ićem do pojave ružičas te 
boje koja odgovara boji kont ro lnog uzorka, i t ada se p res ta je sa t i t rac i jom. 
Broj kub ika u t rošen ih za t i t r i ran je preds tav l ja s tepen kiselosti mleka . 
V r e m e t ra jan ja t i t rac i je n e srne da bude duže od 20 sekundi . 
Uvođenjem ove metode kod određivanja p r e s t a n k a t i t rac i je u ispi t ivanju 
kiselosti mleka, nestaće sve razlike u rezu l ta t ima koje su proizilazile iz različite 
ocene o boji pr i l ikom ti tracija. Ovo b i bilo vr lo važno, naroči to u odnosu na 
upoređivanja rezul ta ta rada pojedinih m l e k a r a . U n e k i m zemljama ocena p r e ­
s tanka t i t r i ran ja određuje se upoređenjem sa s t a n d a r d n i m porcelanskim š tapi ­
ćima koji su obojeni različito. Ovi porce lanski š tapići s luže za mešanje mleka 
pr i l ikom određivanja kiselosti, a pošto su obojeni ružičasto, s luže mes to kon ­
t rolnih uzoraka . Ova metoda sä š tapićima n i je dovoljno precizna iz razloga što 
na ružičas tu boju mleka koja se s tva ra p r i l i kom t i t raci je sa NaOH uz pr isustvo 
fenolftaleina ut iče i osnovna belo-žuta boja mleka , koja može znatno ut icat i 
n a intenzi te t ruž ičas te boje koja se s tvara . 
Upo t reba rozanil ina kao s t anda rdne boje uš la j e ü engleski s t anda rd tek 
p r e 5 godina, i dala je pozitivne rezul ta te , a danas se ova metoda pr imenju je 
u svim m l e k a r a m a i laboratori j ama u Engleskoj i Škotskoj . 
L i t e r a tu ra : 
Methods for the chemical analysis — of l iquid Milk 
Br i t i sh S tandards Ins t i tu t ion 1741/1951 
OSVRT N A Х1П. OCJENJIVANJE MLIJEČNIH PROIZVODA 
I NA SAVJETOVANJE OCJENJIVAČKIH KOMISIJA 
D n e 15. X I . 1956. održalo s e u pos lovn i ­
ci S t r u č n o g u d r u ž e n j a m l j e k a r s k i h p r i ­
v r e d n i h o rgan izac i j a H r v a t s k e X I I I . oc je ­
n j i van j e ml i j ečn ih proizvoda, a 16. X I . s a -
s v j e t o v a n j e oc jen j ivačk ih komis i ja . 
Dos tav l j eno j e bilo 11 u z o r a k a m a s l a c a 
i 27 u z o r a k a s i r a iz 12 ml j eka r sk ih o r g a n i ­
zacija (poduzeća i zad ružn ih ml j eka ra ) , od ­
nosno iz 31 pogona . Od s i r eva bilo j e : 
18 u z o r a k a ' t rapis ta c i l indr ičnog obl ika, 
3 u z o r k a g r i j era , 
3 u z o r k a e d a m c a , 
1 u z o r a k emen ta l ca i 
1 u z o r a k s i r a romadiur. 
U l a b o r a t o r i j u Z a g r e b a č k e m l j e k a r e 
i s t raž iva la se s a d r ž i n a vode u 11 u z o r a k a 
mas l aca i s a d r ž i n a mas t i u suho j tvairi i v o ­
d e k o d 27 u z o r a k a sira. U z o r a k r o m a đ u r a 
n i j e i sp i t an . 
P r e m a p o d a c i m a ana l i ze 2 u z o r k a m a ­
slaca (hr. 7 1 8 ) n i su udovol j i l i s t a n d a r d u 
s obz i rom n a p r e v e l i k u sad rž inu vode. Sv i 
ana l i z i r an i s i r ev i udovol j i l i s u zah t j ev ima 
za p u n o m a s n i s i r . S a d r ž i n a mas t i u suho j 
t va r i u z o r a k a s i r a va r i r a l a j e od 45,6% 
do 55,73%, a s a d r ž i n a vode od 33,6% do 
45 ,3%. 
Glanovi oc j en ivačke komis i j e n a XIII. 
oc jen j ivan ju b i l i su­
za tvrđe i polu tvrde sireve —• 
Mato F e r d e b a r 
Većes l av K o h o u t 
S t e v a n Ziazić 
ing. M a t e j M a r k e š 
A n t u n R u d n i č k i 
dr . D i m i t r i j e S a b a d o š 
za maslac — 
I v a n Jemtorek 
ing . D i n k o K a š t e l a n 
ing . A n t e P e t r i č i ć 
S t e v a n S a u t e r 
P o organolept ič ik im o s o b i n a m a u z o r a k 
m a s l a c a b r o j 2 Z a d r u ž n e m l j e k a r e »S lav i -
.ja« (majs to r D a n e Kr izman ić ) j e p rv i , a 
polučio j e n a j v e ć i b ro j t o č a k a 18, a od 
toga n a o k u s i m i r i s o tpa lo j e 11 točaka . 
U z o r a k - romadur sira, š to ga j e p r o i z ­
ve la »Slavlja«, z ad r . m l j e k a r a , St . P e t r o v o 
Selo (majs tor Većes lav K o h o u t ) , dobio j e 
u k u p n o 19 točaka , a ' u z o r a k e m e n t a l c a i s te 
m l j e k a r e u k u p n o 18 točaka , a Od toga n a 
o k u s i m i r i s 9 (majs to r I v a n K a r a š ) . 
O d t r a p i s t a na jbo l j e s e p l a s i r ao u z o ­
r a k ibroj 7 »S lavonka« Slav . Požega ( m a j ­
s t o r F r a n j o BUtja). N a d r u g o m je mjes tu 
u z o r a k b ro j 9 »Slavija«, S t . Pe t rovo Selo 
(majs to r M i r k o P r i m o r a c ) , a n a I I I . i IV. 
m j e s t u s u uzo rc i b r . 1 i 11. 
O d g r i j e r a n a j v e ć i broj ' t o č a k a dobio je 
u z o r a k b ro j 20 »Slavonka« SI. Požega ( m a j ­
s to r J o s i p Ždimal ) , a o d e d a m c a u z o r a k 
